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Abstract of EP1172036 

Pasteurization of mixtures comprising egg-white and a liquid medium comprises heating the mixture at a temper 
and for a time sufficient to attain a pasteurization value (Vp) of at least 1 00, the temperature being 67^71 .5 degr 
for unsweetened mixtures and 67-85 degrees C for sweetened mixtures. 
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(54) Proc6d6 de pasteurisation d'un melange liquids h base d'oeuf 



(57) Proc§d§ de pasteunsation d'un melange, es- 
sentiellement liquide, comprenant au moins du blanc 
d'oeuf. selon lequel on chauffe ledit melange ^ une tem- 
perature de pasteurisation comprise entre 67 et 71 .S^'C, 



si le melange est non sucrS, et d une temperature de 
pasteurisation comprise entre 67 et BS^'C, si le melange 
est Sucre, pendant une dur^e suffisante. pemiettant 
d'obtenir une valeur pasteurisatrice au moins egale d 
100 ; et melange obtenu. 
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Description 

[0001] L'invention conceme un precede de pasteurisation d'un melange essentiellement liquide, ^ base de blanc 
d*oeuf. ou d*oeuf entier, c*est d dire blanc et jaune d'oeuf. Elle se rapporte ^galement au melange susceptible d'etre 

5 obtenu par ledit proc6d§. Elle a enfin pour objet dlff^ntes utilisations dudit melange dans le domaine alimentaire, en 
particutier comme garniture de fond de tarte, preparation pour flancs, pour souffle, ou analogues, prets d cuire. 
[0002] De fa^n connue, les garnitures de tartes sucr^es ou salves sont constitutes d'un nf)6lange d*oeuf et de lait 
ou de crtme auquel on ajoute difP6rents ingredients, dont le choix est fonctlon de la nature de la tarte. 
. [0003] Toutefois, la presence d'oeuf. et de blanc oeuf en particuller, rhals tgalement d'un certain nombre dlngrd- 

id dlents au sein de la garniture, fevorlse le dtveloppement raplde de micro-organismes, au cours du temps, susceptlbles 
de rendre le produit inconsommabie. 

[0004] Pour rtsoudre ce probi§me, on pasteurise la composition liquide ^ base d*oeuf avant ou aprts y avoir ajout6 
les autres ingredients, puis on conserve la garniture ainsi traitee, a basse temperature, en froid positif de I'ordre de 3°C. 
[0005] Cependant. on est confronte, lors du processus de pasteurisation, d des probiemes de denaturation de Toeuf, 
IS notamment par coagulation, ou de prise en masse du melange, qui apparaissent avec I'augmentation de la temperature 
et/ou la duree du chaufFage. 

[0006] L'efftcacite de la pasteurisation est caracterisee par une valeur pasteurisatrice (Vp) calcuiee en fonctlon de 
la temperature et de la duree du chauffage. Cette nomie, parfaitement connue de rhomme du metier refiete ainsi la 
plus ou molns grande capacite de conservation du produit Pour I'essentiel, plus la valeur pasteurisatrice (Vp) est 

20 eievee et plus la duree de conservation est tongue. 

[0007] Le document GB-A-1 035 676 decrit un precede de pasteurisation d'oeuf seul, consistent a chauffer l*oeuf d 
une temperature comprise entre 64,4 et 68,3°C pendant un temps compris entre 2 minutes et demi et 5 minutes, puis 
e refroidir le produit obtenu jusqu'a une temperature de 4°C. Dans ces conditions, on n'observe pas de ph6nomene 
de coagulation de I'oeuf , mais elles condulsent k une Vp d*une valeur n*excedant pas 3,3 (duree de chauffage 5 minutes 

25 ^ une temperature de 68,3''C), ce qui conrespond k une duree de conservation du produit llmitee. Au deld des durees 
prescrites, on constate que Toeuf prend en masse. 

[0008] Pour resoudre ce probieme, le document FR-A-2 720 602 decrit un precede de pasteurisation de produits 
alimentaires liquides a base d*oeuf seion lequel la temperature de pasteurisation est maintenue a 72,2°C pendant 60 
minutes, ou 75''C pendant 31 minutes, permettant ainsi d'obtenir une valeur pasteurisatrice proche de 1 00, sans aucune 

30 denaturation de Toeuf ou prise en masse du melange. En revanche, I'augmentation de la duree du chauffage et done 
de la Vp, aux temperatures prescrites conduit systematiquement aux phenomenes de prise en masse de la matiere. 
[0009] En d'autres tenmes, le compromis temperature et duree de chauffage decrit dans ce document est totalement 
incompatible avec un traitement de gros volume requerant un temps de sejour de la matiere au seIn de Tinstallation 
largement superieur aux durees prescrites de 31 et 60 minutes. 

35 [0010] En effet, dans Thypothese ou Ton equipe une cuve de 500 kg d'une conditionneuse dont la cadence est de 
10 coups par minute, le rempllssage de pots de 500 grammes prendra 100 minutes. En travaillant a 75°C sur une telle 
duree. on observe immanquablement des phenomenes de coagulation de Toeuf et de prise en masse du melange. En 
outre, la moindre panne du systeme de dosage, pompe etc., pendant seulement quelques minutes peut provoquer 
la prise en masse definitive de la composition dans la cuve et la rendre inutilisable. 

40 [001 1] Le probieme que se propose de resoudre rinventlon est done de mettrs au point un procede de pasteurisation 
d'un melange essentiellement liquide, e base de blanc d'oeuf au nooins. et eventuellement d*oeuf entier, qui puisse 
etre conduit e rechelle industrieile, c'est-^lre independamment de toutes considerations relatives ^ la duree du chauf- 
fage, et pemiettant d'atteindre une Vp d'une valeur de 100, au moins. 

[0012] Ainsi, Tinventton propose un precede de pasteurisation d'un melange non sucre, essentiellement liquide, 
45 comprenant au molns un milieu liquide et au moins du blanc d'oeuf. selon lequel on chauffe ledit melange d une 

temperature de pasteurisation comprise entre 67 et 71,5''C, pendant une duree suffisante permettant d'obtenir une 

valeur pasteurisatrice au moins egale a 1 00. On a en effet observe que dans les fourchettes de temperatures indiquees. 

la duree du chauffage au dela de la periode necessaire pour atteindre une Vp d'une valeur de 1 00, peut §tre poursuMe 

de maniere illimitee et ce, sans prise en masse du melange. 
so [0013] Ce procede est tres avantageux, car la duree de chauffage devenant Illimitee, la valeur de Vp peut etre 

augmentee bien au-deie de la valeur de 100, pour produlre des melanges possedant une duree de vie tres superieure 

a celle des melanges obtenus par les procedes de pasteurisation connus. 

[0014] En d'autres temies, l'invention consiste a avoir seiectionne une plage de temperatures reduite comprises 
entre 67 et 71.5''C, pour le melange non sucre, qui de fagon tout a fait surprenante permet d'obtenir des valeurs 
55 pasteurisatrices tres eievees, superieures e 100, con^spondant e de longues durees de chauffage, respectivement 
d'au moins 200 minutes (pour 67°C) et 70 minutes (pour 71 ,5°C), sans pour autant conduire k une prise en masse du 
melange. 

[0015] En outre et surtout. le Demandeur a constate que le melange pouvait etre chauffe ^ ces temperatures sur 



2 



EP1 172 036A2 



une dur6e illlmlt6e permettant non seulement de s'affranchlr de tout risque de prise en masse en cas de panne du 
syst§me mais 6galement tf obtenir des valeurs pasteurisatrices tr§s 6lev6es et done une augmentation significative 
de la dur^e de vie des produits. AinsI par exemple, sur une dur^e de 200 minutes, on obtient des valeurs pasteurisa- 
trices respectivement ^ates d 90 (pour 6r C) et 283 (pour 71 .S^'C) sans d6naturation. Pour une temperature infdrieuTB 

5 d Sl'^C, le proc6dd devlent industriellement Inintiressant dans la mesure oO la dur§e de chauffage pour obtenfr une 
valeur pasteurisatrice §gale § 100 est trte longue. par exemple tfau molns 4 heures pour une temperature de 66*^0. 
Dans le cadre d*un proc^dd industries le melange est pasteurise dans une cuve et doit rapidement Stre transfer^, de 
maniere aseptique, dans une cuve de conditionnement afin de lib^rer la cuve de pasteurisation pour un nouveau cyde. 
II est done important dans, ce cas que la dur^e de pasteurisation doit etre aussi courte que possible. 

10 [001 6] Dans une forme de realisation avantageuse du procede, la temperature de pasteurisation est comprise entre 
68«Cet71X. 

[001 7] On foumit ci-apres. e titre d'illustration, un extrait du tableau de detemnination d'une valeur de Vp. Pour bbtenir 
une valeur de Vp, on muttiplie la valeur figurant dans le tableau pour une temperature donnee par la duree de chauftege 
en minutes. 

IS 



DETERMINATION DE LA VALEUR PASTEURISATRICE 
■ (EXTRAIT) 



20 



45 





DIZIEMES D£ DEGRES 




0 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


7 


8 


9 


67 


031 


0,513 


0,525 


0,537 


0,549 


0,562 


0,575 


0,589 


0,603 


0,617 


68 


0,631 


0,646 


0,661 


0,676 


0,692 


0,708 


0,724 


0,741 


0,759 


0,776 


69 


0,794 


0,813 


0,832 


0,851 


0,871 


0,891 


0,912 


0,933 


0,955 


0,977 


70 


1,000 


1,023 


1,047 


1,072 


1,096 


1,122 


1,148 


1,175 


1302 


1330 


71 


1,259 


1,288 


1,318 


1,349 


1380 


1,413 


1,445 


1.479 


1,514 


1349 


72 


1,585 


1,622 


1,660 


1,698 


1,738 


1,778 


1,820 


1,862 


14^05 


1,950 


73 


1,995 


2,042 


2,089 


2,138 


2,188 


2,239 


2,291 


2344 


2399 


2,455 


74 


2,512 


2,570 


2,630 


2,692 


2,754 


2,818 


2,884 


2,951 


3,020 


3,090 


75 


3,162 


3,236 


3311 


3,388 


3,467 


3,548 


3,631 


3.715 


3,802 


3,890 


76 


3,981 


4,074 


4,169 


4,266 


4365 


4,647 


4,571 


4,677 


4,786 


4,890 


77 


5,012 


5,129 


5,248 


5370 


5,495 


5,623 


5,754 


5,888 


6,026 


6,166 


78 


6,310 


6,457 


6,607 


6,761 


6,918 


7,079 


7»244 


7,413 


7,586 


7,762 


79 


7,943 


8,128 


8,318 


8,511 


8,710 


8,913 


9,120 


9333 


9350 


9,772 



SO [0018] On comprend selon Pinvention, un melange essentiellement liqulde, comme un melange liquide, de densite 
variable, pouvant contenir des constituants solides tels que les ingredients necessaires a Pobtention d'une garniture 
de tarte telle que quiche... 

[0019] Dans une fomie de realisation particuliere. le melange non sucre, essentiellement liquide, est sale. 11 contient 
par exemple des ingredients sales notamment choisis parmi des lardons. du jambon. du poisson et des legumes... 
55 [0020] S'agissant des melanges sucres e base de blanc d'oeuf. et eventuellement d'oeuf entier, le Demandeur a 
constate que, de fagon tout e fait surprenante, et toujours pour resoudre le meme probleme technique, qui est celui 
de pasteuriser independamment de toutes considerations relatives e la duree de chauffage, la temperature de pas- 
teurisation pouvait atteindre Jusqu'd SS'^C et ce. sans limitation de duree. 
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[0021] lors, rinvention conceme Sgalement un proc6d§ de pasteurisation cfun melange sucrd, essentiellement 
liquide. comprenant au moins un milieu llqutde et au molns du blanc d*oeuf, qui se caract^rise en ce qu'on chauffe 
ledit melange ^ une temperature comprise entre 67 et 85° C, pendant une dur6e suffisante pemnetlant rfobtenir une 
valeur pasteurisatrice au moins 6gale d 100. Dans cette gamme de temperatures, ia dur6e du chaufFage au deld de 
5 celle ndcessalre d Tobtention d*une Vp d'une valeur de 100, devient illimitee et ce, sans prise en masse du melange. 
[0022] Dans une forme de realisation avantageuse, la temperature de pasteurisation est comprise entre 67 et 75°C. 
[0023] On entend par melange sucre, un melange dans lequei rapport de sucre est fait directement, ou indirectement, 
par rintroduction d'ingredients sucrants, par example. 

[0024] Selon une autre caracteristique de Pun des deux procedes de pasteurisation ci-dessus, le melange liquide 
10 est avantageusement agite pendant toute la duree de la pasteurisation, et ce de sorte d homogen6iser ia composition. 
[0025] Dans une forme de realisation avantageuse, le milieu tlqulde est choisi panni Feau, le lait, la creme et ieurs 
melanges. 

[0026] Comme dit precedemment, le melange d pasteuriser peut ne comprendre que du blanc d'oeuf, ou du blanc 
et du jaune d*oeuf, et notamment I'oeuf entier. 
15 [0027] Par ailleurs. le blanc d'oeuf ou Poeuf entier represente entre 5 et 90 % en poids du melange liquide. avanta- 
geusement entre 10 et 70 %, de preference entre 15 et 40 %. 

[0028] Selon diverses variantes de mise en oeuvre d'un procede de pasteurisation de rinvention, la pasteurisation 
peut etre effectuee e n'lmporte quel stade de la ^brication du melange. Ainsi, elle peut intervenir avant ou aprds 
introduction de tout ou partie des ingredients sales ou sucres dans ledit melange. La pasteurisation peut aussi dtre 
20 realisee avant ou apr^s le conditionnement du melange. Ainsi, elle peut etre effectuee directement dans la cuve dans 
taqueile le melange est agite ou dans i'emballage dans lequei le melange est cond'rtionne. Dans tous les cas. le melange 
avant ou apres conditionnement est refroldi apres chauffage. 

[0029] Comme dej^ dit, le precede de pasteurisation peut etre mis en oeuvre pour la fabrication de garnitures pour 
tartes, notamment pour tartes soit saiees, sort sucrees ou encore pour flans ou analogues. 
25 [0030] L'invention conceme egalement le melange essentiellement liquide, comprenant au moins du blanc d'oeuf 
et eventuellement du jaune d*oeuf, non sucre ou sucre, susceptible d'etre obtenu par le precede respectivement ci- 
avant decrit. 

[0031] Un tel melange presente une valeur pasteurisatrice eievee, au moins egale ^100. 

[0032] L'invention et les avantages qui en decoulent ressortiront mieux des exemples de realisation suivants. 

30 

Exemple 1 : Fabrication d'une garniture sal6e 

[0033] Dans une cuve hemietique e double parol de 400 litres, equipee d'un bras meiangeur, on chauffe un melange 
liquide constitue de : 

35 

• Oeuf 33% (en poids par rapport au poids du melange final) 

- Creme 14% 

- Lait 53% 

auquel on ajoute des ingredients sales du type iardons, jambon. 

40 

[0034] On chauffe le melange obtenu d une temperature de 71*^0 tout en agitant e une vitesse de 30 tours/minute 
pendant 80 minutes pemnettant d'obtenir une Vp de 100. Une fois la Vp de 100 atteinte, on malntient le chauffage et 
ragitation pendant 360 minutes, avec des contrdles toutes les 30 minutes. On n'observe aucune prise en masse du 
produit, ni de coagulation de roeuf tout au long du precede. 
45 [0035] Lorsque la Vp de 100 est atteinte, on transfere 300 leg de melange dans des emballages au moyen d'une 
condltionneuse, dont la cadence est de 10 coups par minute. Le rempiissage de pots de 300 grammes prend 100 
minutes. 

[0036] En d'autres termes. le melange introduit dans le dernier pot presente une valeur pasteurisatrice de 226. 
[0037] Les emballages sont ensuite soumis ^ une etape de refroidissement, puis maintenus e 3°C. La duree de 
50 conservation e cette temperature est d'au moins 35 jours. En effet, au 35^^ jour, ia flore totale aerobie mesophlle est 
inferieure e 1000 gemnes/gramme (nonne NF V 08051). 

[0038] On observe par ailleurs que non seulement le produit reste liquide, mais qu'en outre, les proprietes fonction- 
nelles de Poeuf restent intactes. 

55 Exemple 2 

[0039] On repete I'exemple 1, mais d une temperature de 67®C. La valeur pasteurisatrice de 100 est obtenue au 
bout de 200 minutes. Le maintien du chauffage pendant 360 minutes avec des contrdles toutes les 5 minutes ne reveie 
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aucune prise en masse du produil La dur§e de conservation est d'au moins 35 Jours, la flore totale a^robie m^sophile 
§ cette date dtant inf§rieure ^ 1000 germes par gramme (norme NF V 08051). 

Exemple 3 

5 

[0040] On r6p^te I'exemple 1 , mais d une temp^ture de 72°C. Apr^ 180 minutes de chauf^e d cette temperature, 
on ot)serve le prise en masse du melange. 

Exemple 4 : Preparation d'une garniture sucr6e 

10 . 

[0041] On prepare dans une cuve double paroi de 400 litres equip^e d'un bras mSiangeur une gamiture comprenant 

Oeuf 38% (en poids par rapport au poids du melange final) 

- Sucre 31% 
IS - I3it25% 

- Citron 6% dans les memes conditions que dans i'exemple 1 , mais d une temperature de 

[0042] On ciiauffe tout en agitant d une vitesse de 30 tours/minute le melange a une temperature de 75*^0 pendant 
23 minutes, permettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice egaie d 100. On maintient le chauffage et l*agitation ^ cette 
20 temperature pendant 360 minutes avec des controles toutes les 30 minutes. Aucune prise en masse n'est observee 
^ I'issue des 360 minutes de chauffage. 

[0043] Lorsque la Vp de 100 est atteinte. on transfere 300 kg de melange dans des emballages au moyen rfune 
conditionneuse, dont la cadence est de 10 coups par minute. Le remplissage des pots de 300 grammes prend 100 
minutes. 

25 [0044] En tfautres temnes, le melange intrbduit dans le dernier pot presente une valeur pasteurisatrice de 41 6. 
[0045] Les emballages sent ensuite soumis d une etape de refroidissement, puis maintenus d S^'C. 1^ duree de 
conservation de la gamiture est d'au moins 63 jours, la flore totale aerobie mesophiile d cette date etant inferieure ^ 
1000 germes par gramme (nomrie NF V 08051). 

[0046] On observe par ailleurs que non seulement le produit reste liqulde, mais qu'en outre, les proprietes fonctton- 
30 nelles de I'oeuf restent intactes. 

[0047] L'inventlon et les avantages qui en decoutent ressortent bien de la description. 

[0048] On note en particulier la possibilite d'augmenter sans limitation la duree du ciiauffage a une temperature 
comprise entre 67 et 71 .5^ C, et meme 85° 0 pour les melanges sucres permettant de travailler sur de gros volumes 
de matiere, et ce, tout en augmentant la duree de la consen/ation du produit. 

35 

Revendications 

1. Precede de pasteurisation d'un melange non sucre, essentiellement liquide, comprenant un milieu liquide et au 
^ moins du blanc d'oeuf, caracterise en ce qu'on ciiauffe ledit melange d une temperature de pasteurisation com- 
prise entre 67 et 71 .5''C. pendant une duree sufFisante, permettant d'obtenir uhe valeur pasteurisatrice au moins 
egaie e 100. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que la temperature de pasteurisation est comprise entre 68 
^ et7rc. 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que le melange essentiellement liqulde est sale. 

4. Procede selon la revendication 3. caracterise en ce que le melange comprend des ingredients sales choisis parnni 
so des lardons, du jambon. du poissori et des legumes. 

5. Precede de pasteurisation d'un melange sucre, essentiellement liquide, et comprenant un milieu liquide et au 
moins du blanc d'oeuf, caracterise en ce qu'on ciiauffe ledit melange d une temperature comprise entre 67 et 
85**C, pendant une duree suffisante permettant d'obtenir une valeur pasteurisatrice au moins egaie a 100. 

55 

6. Procede selon la revendication 5. caracterise en ce que la temperature de pasteurisation est comprise entre 67 
et75'»C. 
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7. Proc§d6 selon la revendication 1 ou 5, caract6ris6 en ce que le melange est agit6 pendant toute la dur^e dudit 

proc6d6. 

8. Proc^6 selon la revendication 1 ou 5, caract6ris6 en ce que le milieu liquide est choisi parmi Peau, le lait, la 
cr^me et leurs melanges. 

9. Proc^dS selon la revendication 1 ou 5, caract6ris6 en ce que le melange comprend de Toeuf entier. 

10. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 5 ou 9, caract6ris6 en ce que le blanc d'oeuf ou Toeuf entier repr^sente 
entre 5 et 90 % en poids du melange liquide. avantageusement entre 1 0 et 70 %. et de pr6f6rence entre 1 5 et 40 %. 

11. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 1 ^ 10» caract6ris6 en ce que le melange est pasteurise, 
avant ou apr6s conditionnement. 

12. Melange essentiellement liquide comprenant au moins du blanc d'oeuf, susceptible d'etre obtenu par le proc6d6 
objet de l*une des revendications 1^11. 

13. Utilisation du melange objet de la revendication 12, comme garniture pour fond de tarte, flan ou analogue. 
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